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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 
korelasi konsentrasi asap cair tempurung kelapa terhadap karakteristik paprika 
merah selama penyimpanan pada suhu ruang. Metode yang digunakan pada 
penelitian ini yaitu Regresi Linier Sederhana yang digunakan untuk mencari 
konfirmasi teori melalui hasil dari masing-masing nilai parameter. Sumbu X 
merupakan konsentrasi asap cair tempurung kelapa (1%, 2%, 3%, 4%, 5% dan 
6%) dan sumbu Y merupakan respon kimia diantaranya kadar air dan kadar 
vitamin C, respon fisika diantaranya susut bobot dan kekerasan, serta respon 
organoletik diantaranya warna, aroma dan kenampakan.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa respon kadar air, kekerasan, tingkat 
kesukaan warna dan tingkat kesukaan kenampakan paprika merah pada setiap 
konsentrasi asap cair tempurung kelapa, serta tingkat kesukaan aroma paprika 
merah pada konsentrasi 0% asap cair tempurung kelapa memiliki hubungan linier 
sempurna tak langsung karena memiliki nilai r negatif.  Respon kadar vitamin C 
dan susut bobot paprika merah pada setiap konsentrasi asap cair tempurung 
kelapa, serta tingkat kesukaan aroma paprika merah pada konsentrasi 1%, 2%, 
3%, 4%, 5% dan 6% asap cair tempurung kelapa memiliki hubungan linier 
sempurna langsung karena memiliki nilai r positif. Pada perlakuan konsentrasi 2% 
memberikan respon terbaik pada vitamin C dan tingkat kesukaan aroma dengan 
nilai r 0.9889 (korelasi sangat kuat) dan r 0.5192 (korelasi kuat). Pada perlakuan 
konsentrasi 5% memberikan respon terbaik pada susut bobot dengan nilai r 0.9742 
yang menunjukkan bahwa korelasi sangat kuat.  
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Pendahuluan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian  
1.1. Latar Belakang 
Paprika saat ini merupakan salah satu produk hortikultura yang 
mempunyai nilai ekonomis tinggi, paprika adalah produk hortikultura yang 
mempunyai sifat sangat mudah mengalami kerusakan. Paprika mempunyai masa 
simpan yang pendek, pada suhu 20
o
C pada hari penyimpanan ke-3 sampai ke-5 
paprika mengalami pelunakan pada daging buahnya (Lownds et al, 1994. dalam 
Irawan, 2005). Penurunan karakteristik paprika yang terjadi pada saat dipanen, 
penanganan dan dalam penyimpanan, akan berpengaruh pada tingkat pemasaran 
dan penerimaan konsumen. Adapun kriteria kerusakan tersebut adalah kelayuan, 
pembusukan, pengeriputan dan pelunakan paprika setelah dipanen. Pengeriputan 
dan pelayuan diakibatkan karena kehilangan air yang cukup besar selama masa 
penyimpanan, sedangkan pembusukan dan pelunakan terjadi diakibatkan karena 
proses respirasi yang terus berlangsung selama penyimpanan. Penahanan 
kehilangan uap air dan penghambat masuknya gas O2 dapat mempertahankan 
kualitas tekstur dan penampakan (kesegaran).  
Paprika digolongkan sebagai jenis sayuran yang tidak awet (perishable 
commodity), daya simpannya antara 1 sampai 2 minggu (Kader, 1992) sehingga 
diperlukan penanganan pascapanen untuk mempertahankan kesegarannya. Dari 




 adanya perlakuan apapun akan mengalami kerusakan lebih dari 3 hari, tergantung 
pada kondisi suhu lingkungan. Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk 
mempertahankan kualitas paprika agar bertahan lebih lama adalah pemanfaatan 
asap cair sebagai pelapis buah untuk menghambat pembusukan sehingga 
kualitasnya dapat bertahan lebih lama. Penggunaan asap cair digunakan untuk 
mempertahankan karakteristik buah. 
Asap cair merupakan suatu hasil destilasi atas pengembunan dari uap hasil 
pembakaran tidak langsung maupun langsung dari bahan-bahan yang banyak 
mengandung karbon serta senyawa-senyawa lain, bahan baku yang banyak 
digunakan adalah kayu, bongkol kelapa sawit, ampas hasil penggergajian kayu, 
dll. Asap cair mempunyai potensi yang cukup baik sebagai antioksidan, pengawet 
alami maupun sebagai antimikroba pada produk olahan maupun produk 
hortikultura seperti menurut penelitian Silsia (2011), menunjukkan bahwa 
kesegaran buah pisang ambon curup dapat dipertahankan sampai 14 hari dengan 
konsentrasi asap cair 4%, menurut penelitian Budijanto (2011), menunjukkan 
bahwa perendaman selama 15 menit dalam larutan asap cair 1% dengan suhu 
perendaman 46,5
o
C dalam water bath dapat memperpanjang masa simpan buah 
pepaya sampai hari ke 12, dan menurut penelitian Retnowati (2007), buah pepaya 
dengan perlakuan konsentrasi 5% yang direndam dalam asap cair selama 30 menit 
mengalami kerusakan yang mencapai puncaknya pada penyimpanan hari ke 16. 
Asap cair dari distilat tempurung kelapa dapat digunakan sebagai 
pengawet karena adanya senyawa asam, fenolat dan karbonil yang memiliki 




fungisida untuk penanggulangan serangan patogen penyebab penyakit pascapanen 
hortikultura yang berperan sebagai desinfektan untuk mencegah serangan 
penyakit pascapanen pada buah-buahan. Asap cair mengandung lebih dari 400 
komponen dan memiliki fungsi sebagai penghambat perkembangan bakteri dan 
cukup aman sebagai pengawet alami (Wastono, 2006). 
Berdasarkan latar belakang di atas penulis tertarik untuk melakukan 
penelitian mengenai asap cair tempurung kelapa yang memberikan dampak 
terhadap karakteristik paprika merah sehingga perlu dilakukan penelitian lebih 
lanjut.   
1.2. Identifikasi Masalah 
Masalah yang dapat diidentifikasi yaitu bagaimana korelasi konsentrasi 
asap cair tempurung kelapa terhadap karakteristik paprika merah selama 
penyimpanan pada suhu ruang? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah menentukan konsentrasi asap cair 
tempurung kelapa terhadap karakteristik paprika merah selama penyimpanan pada 
suhu ruang.  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 
korelasi konsentrasi asap cair tempurung kelapa terhadap karakteristik paprika 





1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat-manfaat yang diterapkan dari penelitian ini adalah sebagai 
berikut: 
1. Dapat menjadi dasar bagi penelitian selanjutnya berkaitan dengan pemanfaatan 
bahan hayati sebagai pelapis buah.  
2. Informasi ilmiah kepada masyarakat tentang penggunaan asap cair tempurung 
kelapa sebagai pelapis buah, serta konsentrasi yang efektif dalam penelitian ini 
dapat digunakan oleh petani buah paprika atau pedagang buah paprika dalam 
menjaga karakteristik buah dari segi fisik, kimia, visual dan fisiologi buah itu 
sendiri. 
3. Penanganan pasca panen buah yang dapat mempertahankan karakteristik 
paprika sehingga dapat meningkatkan daya saing produk buah Indonesia di 
pasar global.  
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Apandi (1984) dalam Gunawan (2009), paprika termasuk 
kategori sayuran buah yang mudah rusak (perishable food). Paprika seperti buah-
buahan dan sayuran pada umumnya, setelah dipanen akan mengalami perubahan 
kimia, fisik, serta organoleptik. Hal ini disebabkan aktivitas fisiologisnya masih 
tetap aktif, antara lain respirasi, sehingga akhirnya mengalami senescence dan 
pembusukan. 
Menurut Pantastico (1986) dalam penelitian Gunawan (2009), paprika 
merupakan komoditi hortikultura yang cukup aman disimpan selama 3-5 minggu 
pada suhu sekitar 7
o




perlakuan. Pada suhu yang lebih rendah yakni 0
o
C dan RH yang sama, paprika 
mampu bertahan sampai 4-6 minggu (Ditjen Pert. Tan. Pangan Deptan. RI. 1992).  
Menurut Wastono (2006), asap cair (liquid smoke) dari distilat tempurung 
kelapa dapat digunakan sebagai pengawet karena adanya senyawa asam, fenolat 
dan karbonil yang memiliki kemampuan mengawetkan makanan. Asap cair juga 
dapat digunakan sebagai fungisida untuk penanggulangan serangan patogen 
penyebab penyakit pasca panen hortikultura yang berperan sebagai desinfektan 
untuk mencegah serangan penyakit pasca panen pada buah-buahan. Asap cair 
mengandung lebih dari 400 komponen dan memiliki fungsi sebagai penghambat 
perkembangan bakteri dan cukup aman sebagai pengawet alami. Secara umum, 
asap cair tempurung kelapa dapat digunakan sebagai bahan pengawet alternatif 
yang aman untuk dikonsumsi, serta memberikan karakteristik sensori berupa 
aroma, warna, serta rasa yang khas pada produk pangan. 
Menurut penelitian Retnowati (2007), pemanfaataan asap cair tempurung 
kelapa pada pada buah pepaya (Carica papaya L.) dengan konsentrasi 1%, 5% 
dan 10% serta lama perendaman selama 30 menit dan disimpan pada suhu 10
o
C 
menunjukkan bahwa dalam parameter susut bobot perlakuan konsentrasi asap cair 
1% berbeda nyata terhadap kontrol dan perlakuan lainnya, sedangkan dalam 
parameter kekerasan asap cair dengan konsentrasi 1% tidak berbeda nyata 
terhadap asap cair dengan konsentrasi 5% dan 10% tetapi berbeda nyata terhadap 
kontrol. Perlakuan konsentrasi asap cair berpengaruh nyata terhadap warna kulit 
buah, nilai warna kulit pepaya berdasarkan penilaian panelis mulai berbeda nyata 




pengaruh pada perubahan aroma buah. Semakin tinggi konsentrasi asap cair yang 
diberikan maka aroma asap yang timbul akan semakin tajam, pepaya dengan 
aroma asap tidak akan diterima oleh konsumen. Hasil organoleptik diketahui 
bahwa perlakuan konsentrasi asap cair 1% lebih disukai karena tidak beraroma 
asap daripada perlakuan konsentrasi 5% dan 10%. 
Menurut penelitian Budijanto (2011), perendaman buah pepaya selama 15 
menit dengan suhu perendaman 46,5
o
C dalam asap cair tempurung kelapa 1% 
dapat memperpanjang masa simpan buah pepaya sampai hari ke-12. Buah pepaya 
dengan perlakuan konsentrasi larutan asap cair 1% berbeda nyata terhadap susut 
bobot dan kekerasan dibandingkan dengan kontrol. Sedangkan perlakuan 
konsentrasi asap cair 1% pada hari ke-4 dan hari ke-8 tidak berbeda nyata 
terhadap aroma pepaya kontrol. Dengan tingkat kematangan yang sama (100%) 
panelis lebih menyukai penampakan buah pepaya kontrol dibandingkan dengan 
perlakuan perendaman asap cair 1%, hal ini disebabkan karena buah yang 
direndam asap cair memperlihatkan pengerutan. 
Menurut penelitian Silsia (2011), pemanfaatan asap cair tempurung kelapa 
untuk mempertahankan kesegaran buah pisang ambon curup menunjukkan bahwa 
kesegaran buah terlama dapat dipertahankan sampai 14 hari pada perlakuan 
konsentrasi 4%. Perubahan warna yang paling lambat terjadi pada konsentrasi 3% 
dan 4% yaitu pada hari ke-10. Penggunaan asap cair dengan konsentrasi sampai 
dengan 4% diketahui tidak menimbulkan off flavor (aroma yang tidak diinginkan) 
pada buah pisang serta tingkat kekerasan buah pisang ambon curup mengalami 




menandakan semakin masaknya buah. Pada pengamatan hari ke-2 sampai hari ke-
10, rangking kedalaman tembus tertinggi dicapai oleh perlakuan C0 (buah pisang 
ambon curup tanpa pelapisan asap cair). Semakin tinggi konsentrasi asap cair, 
maka semakin lama tingkat kekerasan buah pisang ambon curup tersebut dapat 
dipertahankan. 
Menurut penelitian Agus (2016), kombinasi konsentrasi asap cair (0%, 
5%, 10%, 15%, 20%) dan varietas (Thailand dan California) sangat berbeda nyata 
terhadap kadar air buah pepaya dan berbeda nyata terhadap laju pembusukan dan 
tekstur buah. Sedangkan interaksi antara asap cair dan varietas tidak berpengaruh 
signifikan terhadap warna kulit dan aroma, demikian pula pengaruh faktor 
tunggalnya juga tidak nyata terhadap kedua parameter tersebut. 
Menurut penelitian Azis (2017), menunjukkan bahwa perlakuan asap cair 
tempurung kelapa konsentrasi 1%, 2%, 3%, dan 4% pada buah pepaya Callina 
mengalami perubahan warna yang lebih lama dibandingkan dengan kontrol yaitu 
mencapai stadia warna 5 dan 6. Perlakuan asap cair dengan konsentrasi 1%, 2%. 
3% dan 4% tidak mempengaruhi vitamin C, susut bobot, kekerasan kulit dan 
daging buah. Berdasarkan hasil uji organoleptik perlakuan asap cair konsentrasi 
1%, 2%, 3% dan 4% tidak mempengaruhi perubahan aroma, rasa dan tekstur buah 
pepaya Callina. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan asap cair pada 




1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga penambahan asap cair 
tempurung kelapa berkorelasi terhadap karakteristik paprika merah pada suhu 
ruang. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas 
Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung, pada bulan 
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